










A Survey on Students' Cooking Practice 
Part 1 , Basic Skills & Knowledge of Cooking 
山塙 圭子



























































































人 % 人 % 
2 1.2 6 3.5 
12 7.2 16 9.6 
13 7.8 19 11.4 
24 14.4 25 15.6 
35 21.0 17 10.2 
27 16.2 22 13.2 
13 7.8 12 7.2 
12 7.2 15 9.0 
9 5.3 13 7.2 
7 4.1 7 4.2 
4 2.4 4 0.6 
3 1.8 2 1.2 
2 1.2 4 2.4 
2 0.6 3 1.8 
0.6 2 1.2 








人 %｜ 対象 者番号
＊ 司住 専 ＊＊ 
ザ 1819 45 49 51 54 58 59 
りん汁 ｜ ＊ ＊ 皮むき 20 12.0 707788 90 107 117 122 
123 152 156 158 164 
18 19キ 4041 45 46 5i 54 
胡薄 切瓜 のり i 22 13 . 2169 70 77 78 79 80 84 85 































A食見品の良否方 B調理方法 C調扱人理器具の D献立作成 £ロ"- 言十得 占 の分け ＼，、
人%人% % 人%f尋 占 人 % 
1 1 0.6 。。 1 0.6 。。 8-10 1 0.6 
2 1 0.6 3 1.8 。。 1 0.6 11～13 。。
3 1 0.6 2 1.2 6 3.6 5 3.6 14-16 。。
4 16 9.6 15 9.0 21 12.6 10 6.0 17～19 5 3.0 
5 17 10.2 25 15.0 38 22.7 13 7.8 20～22 20 12.0 
6 30 18.0 41 24.5 50 29.9 16 9.6 23-25 36 21.6 
7 42 25.1 46 27.5 31 18.6 28 16.8 26-28 57 34.1 
8 35 20.9 30 18.0 16 9.6 44 26.3 29-31 38 22.8 
9 16 9.6 5 3.0 4 2.4 33 19.7 32-34 9 5.3 
10 8 4.8 。。 。。 17 10.2 35-38 0.6 
平均値（点） 6.8 6.3 5.8 7.4 平均値（点） 26.3 
標準偏差 1. 70 1.44 1.39 1.84 標準偏差 3.83 
最大値（点） 10 9 9 10 最大値（点） 35 







とも高い。 7点から 9点に多く分布し， 7点以上の得点者は73%である。


















食 口E口l 内 d廿？ 回 答数 正誤人 % 
肉質がかたく弾力がある 77 46.1 正
告書 肉質が柔らかく体表につやがある 79 47.3 5兵
肉質が柔らかく弾力がない 11 6.6 誤
眼球が外に張り出している 99 59.3 正
自，凶刊音 眼球がくぼみ透明である 57 34.1 誤
眼球がくぼみ不透明である 11 6.6 誤
肉質が透明で光っている 113 67.7 正
いか 肉質が不透明で表皮は全体に赤みを帯びている 36 21.6 E兵
肉質が不透明で表皮は部分的に赤い 18 10.8 誤
色は鮮紅色 129 77.2 正
牛肉 色はくすんだ赤 30 18.0 誤
色はピンク 8 4.8 誤
卵黄はこんもりと盛り上がっている 160 95.8 正
卵黄 鮮やかな黄色をしている 6 3.6 E具
卵黄が大きい 1 0.6 E異
どろりとした濃厚卵白が多い 96 57.5 正
卵白 濃厚卵白と水様卵白が半々 49 29.3 誤
さらりとした水様卵白が多い 22 13.2 誤
香りが良く色むらがない 103 61. 7 正
ノfター 色むらがなく表面に水滴がある 38 22.8 誤
色が淡黄色で水滴がある 26 15.6 言罪、
粒が揃って透明感がある 113 67.7 正
米 粒が揃ってやや淡黄色を帯びている 35 21.0 誤
粒が揃って真っ白である 19 11.4 誤
身がしまって葉がパリ ッとしている 150 89.8 正
キャベツ 葉が大きく葉がパリッとしている 13 7.8 誤
色が鮮やかで業がしおれている 4 2.4 誤
肌がなめらかで目（くぼみ）が小さい 96 57.5 正
じゃがいも 肌がゴツコヘyして自が小さい 52 31.1 5具






厚卵白， 水様卵白の違いをよく理解していない者が13.2%いる。バタ にーついては， 103人，
61. 7%が正解を示す。水滴の有無も鮮度判定の基準になるが，その理解がない者は38.4%であ
























回答 数 正誤人 % 
水洗い後手でちぎる 145 86.8 正
サラダ用レタス 切って水につける 16 9.6 誤
水洗い後包丁で切る 6 3.6 誤
煮立った湯に入れふたをとって茄でる 123 73.7 正
野菜の茄で方 煮立った湯に入れふきこぼれないよう少しふたを開 35 21.0 誤けて茄でる
煮立った湯に入れふたをして茄でる 9 5.4 5異
酢水につける 70 41.9 正
うどのあく抜き 塩水につける 66 39.5 誤
重曹水につける 31 18.6 誤
たっぷりの煮汁で弱火で煮る 129 77.2 正
煮物 始め弱火あと強火で煮る 29 17.4 誤
汁を足しながら強火で煮る 9 5.4 目黒
香りが失われやすい 112 67.l 正
味噌汁を煮立てる 色が悪くなる 44 26.3 誤
味噌の良い味が出る 1 6.6 誤
30分は必要 152 91.0 正
米の吸水時間 3時間は必要 14 8.4 誤
炊き方の上手な人は洗って直ぐ炊いても良い 2 1.2 誤
始め強火あと弱火 134 80.2 正
肉の焼き方 焦がさぬよう始めから弱火 17 10.2 誤
始め弱火あと強火 16 9.6 室w直、
蒸し物 強火で蒸す 14 8.4 正
（赤飯甘藷） 中火で蒸す 109 65.4 誤弱火で蒸す 44 26.3 誤
甘藷の天ぷら 170C 104 62.3 正
揚げ物の温度 ドー ナツ 120C 34 20.4 誤
ポテ トコロ ッケ 200C 29 17.4 誤
カップケーキを作るH寺 ふくらむよう にするため 79 47.3 正

















項 目 内 勾甘ムァ 回答数 正誤人 % 
使ったフライノfンの後 熱いうちに湯を入れてスポンジで洗う 117 70.0 正さめてから洗剤を入れナイロンたわしで洗う 35 21.0 目黒始末 洗剤をいれナイロンたわしで洗う 15 9.0 誤
塩を計量スプーンでー すりきりへらを垂にたててすりきり平らにする 119 71.3 正すりきりへらで押さえて平らにする 37 22.2 E具杯計る時 スプーンをゆすって平らにする 11 6.5 5具
鉄さびがつき易い 23 13.8 正
ステンレス製の器具 熱が伝わり易い 108 64.7 長呉
酸に弱い 36 21.6 言兵
吸水性のある布地が良い 145 86.8 正
布巾の材質 清潔感のある白い布が良い 17 10.2 誤
拭き易いようにある程度厚みのある布が良い 4 2.4 誤
伎！い終わったらよくといでしまう 136 81.4 正
包丁は 使う直前直後にとぐようにする 19 11.4 謬、
使用直前によくといで使う 12 7.2 誤
美しいがきずがつき易い 104 62.3 正
j奈塗りの器は 熱いものを入れると直ぐ色が変わる 33 19.8 誤
高級品はきずがつかない 27 16.2 誤
軽くさびにく い 55 32.9 正
アルマイ ト鍋 軽いが耐久性に乏しい 60 35.9 誤
軽くきずもつきにくい 52 31.1 誤
時々日光に当てると良い 148 88.6 正
まな板 時々清水に浸しておくと良い 12 7.2 三目回" 
まな板がいたむので日光には当てない 7 4.2 誤
食品の内部で発熱する 64 38.3 正
電子レンジ加熱 水分が蒸発しにくいため食品が柔らかく仕上がる 82 49.1 E兵
液体には熱が伝わりにくい 21 12.6 誤
洗剤で洗いすすいで麻布でみがく 60 35.9 正
ガラスコップの洗い方 熱湯で洗い伏せて自然に乾かす 97 58.1 j具
洗剤で洗いすすいでタオルでみがく 17 10.2 央ー






































項 目 自干 価 回答数人 % 
良い 13 67.7 
献立構成 大体良い 43 25.7 
悪い 1 6.6 
良い 86 51. 5 
長品群別の記入 大体良い 6 39.5 
悪い 15 9.0 
良い 67 40.1 
栄養の充足 大体良い 74 4.3 
悪い 26 15. 6 
良い 80 47.9 
長1日数 大体良い 6 39.5 
悪い 21 12.6 
良い 131 78.4 
配膳 大体良い 30 18.0 
悪い 6 3.6 
本記入がすべて正しいもの，良い lヵ所ミス…大体良い
2ヵ所以上・・悪い






































































5味噌汁を煮立てること 1）味噌の良い味がでる。 2）色が悪くなる。 3）香りが失われやすい。
6米の吸水時間 1) 3時間以上は必要。 2)30分は必要。 3）炊き方の上手な人は洗ってすぐでもよい。
7肉の焼き方 1）初め強火あと弱火。 2）焦がさぬよう初めから弱火。3）初め弱火あと強火。
8蒸し物（赤飯、甘藷） 1）強火で蒸す。 2）中火で蒸す。 3）弱火でゆっくり蒸す。
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